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La presente investigación titulada: “evaluación de los costos y propuesta de un 
sistema de costos por órdenes específicas para la  panadería Adela en 
Nepeña, 2017” , tiene como objetivo general determinar la evaluación de los 
costos y propuesta de un sistema de costos por órdenes para la panadería 
Adela, lo cual se lograría a través de los objetivos específicos planteados como 
son: Describir la estructura de los costos de la panadería Adela, Analizar la 
estructura de los costos de la panadería  y elaborar un sistema de costos para 
la panadería, siendo el diseño de investigación descriptivo propositivo. 
 
La población de nuestra investigación son todos los costos empíricos desde el 
inicio de la creación hasta la actualidad de la panadería Adela, siendo nuestra 
muestra los análisis de dos meses del año 2017 para conocer los costos 
 
Para la presente tesis se emplearon métodos, procedimientos y técnicas 
pertinentes para recaudar la información necesaria, aplicándose instrumentos 
de validez y confiabilidad a través del juicio de expertos a cargo de tres 
profesionales conocedores del tema a efecto de reforzar la validez y 
confiabilidad de los resultados obtenidos. 
 
Por lo tanto llegamos a la conclusión que en el presente trabajo de 
investigación, se plantea una propuesta de mejora de un sistema de costos por 
órdenes para la panadería Adela en Nepeña, lo que ayude a permitir la 
eficiencia y el control de los costos que se genera a diario. 
 











The present work that makes available, was developed with the purpose of 
knowing how the costs are currently developing in the Adela bakery in Nepeña 
in the period 2017. 
Thus, the present investigation entitled: "evaluation of the costs and proposal of 
a system of costs for specific orders for the bakery Adela in Nepeña, 2017", has 
as general objective to determine the evaluation of the costs and proposal of a 
cost system by orders for the bakery Adela, which would be achieved through 
the specific objectives raised such as: Describe the structure of the costs of the 
bakery Adela, Analyze the structure of the costs of the bakery and develop a 
cost system for the bakery , being the design of descriptive, proactive research. 
 
For this thesis methods, procedures and relevant techniques were used to 
collect the necessary information, applying validity and reliability instruments 
through expert judgment by three professionals knowledgeable about the 
subject in order to reinforce the validity and reliability of the results obtained. . 
 
It also had the participation of the owner and employees of the bakery which 
were part of the sample for the application of these instruments effects of being 
able to write the expected information. 
 
From the analysis made of the costs to the bakery, we obtained as a result that 
at present it does not have a cost system which does not allow it to know its 
costs for each variety of product that it makes. 
 
Therefore, we conclude that in the present research work, a proposal is 
proposed to improve a system of costs for orders for the Adela bakery in 
Nepeña, which will help to allow the efficiency and control of costs generated 
daily. 
 


























1.1. REALIDAD PROBLEMÁTICA 
 
En esta ocasión (Martínez, 2016) nos explica que en todas las 
empresas existe una serie de problemas que deterioran el progreso y 
de toda y el cumplimiento de los objetivos que se plantea en la 
empresa. En las panaderías que no tienen un control sobre lo que van 
a utilizar no llevan un costo adecuado ya que en muchas ocasiones 
los costos salen más elevados que las ganancias que se puede por 
eso debemos utilizar un sistema de costeo, para poder establecer 
muestro negocio. (Párrafo-1) 
 
 
 Nivel Internacional 
 
(Hernández, 2012), señala que en Colombia los ingredientes 
utilizados en el pan ha incrementado su precio es por eso que el 
pan fue reducido en su tamaño así mismo Jorge Medina 
propietario de la panadería Schick situada en el reparto del mismo 
nombre, dice que lo que bajó fue la calidad porque “cuando la 
harina estuvo a un precio mayor por eso no era posible hacer el 
pan de un mis saco de harina y con la misma calidad”. “El 
Gobierno dice que bajó la harina y es cierto, pero no solo eso 
ocupamos, también agua, energía, manteca, azúcar, levadura, 
bolsas y todo ha subido”, señala.(parr.3) 
 
El ingrediente básico del pan que es el trigo aumento su precio en 
los diversos países la (Federación de la pesca marica y 
acuicultura, 2017); anuncia los precios de exportación del trigo 
siguieron tendencias mixtas en marzo. El precio del trigo de 
referencia de EEUU. Bajó después de haber subido en los dos 
meses anteriores y tuvo un promedio de USD 198 por tonelada, 
un 6% menos que en febrero y un 4% más bajo que un año antes. 
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La presión a la baja se debió a la abundancia de suministros y a 
una mejoría de las perspectivas para la cosecha de 2017 tras las 
lluvias benéficas en la segunda mitad del mes en áreas 
productoras clave, que compensaron con creces la presión de 
elevado volumen de exportaciones y la mayor debilidad del dólar 
EEUU. En la Unión Europea, la meteorología favorable y la menor 
demanda hicieron bajar los precios. (parr.1) 
 
 
 Nivel Nacional 
(Valderrama, 2017). En nuestro país las proyecciones de 
consumo señalan que el Perú requerirá alrededor de un millón de 
toneladas de trigo en 1980, de las cuales unas 900, 000 tendrán 
que ser importadas si no se modifica la actual tendencia de la 
producción nacional; el trigo utiliza alrededor del 7% del área 
cultivada del Perú. En los últimos años el área bajo cultivo de trigo 
ha disminuido por varias razones. El área que se cultiva en la 
actualidad está dedicada principalmente a producir trigos para 
consumo directo. "Estas variedades corresponden en su totalidad 
a trigos semiduros o blandos, de regular calidad para panificación, 
pero que pueden ser mejorados en los molinos por mezcla con 
trigos de mayor fuerza, o destinados a otras formas de utilización 
industrial". (parr.2)  
 
(Diario el peruano, 2017); nos informa que las pequeñas y 
microempresas (pyme) en el Perú tienen importantes 
repercusiones económicas y sociales para el proceso de 
desarrollo nacional. En efecto, constituyen más del 98% de todas 
las empresas existentes en el país, crea empleo alrededor del 
75% de la Población Económicamente Activa y genera riqueza en 
más de 45% del Producto Bruto Interno. En ese sentido, las pyme 
se constituyen en la mejor alternativa para hacer frente al 
desempleo nacional, especialmente en el sector juvenil. (pag.24). 
Las empresas pymes como una panadería son las que dan más 
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empleo en nuestro país ya que generan más utilidad en cortos 
tiempos. 
 
 Nivel Local 
En la panadería Adela, no conocen sus gastos ni ingresos diarios 
debido a que no llevan un control de sus costos diarios ni 
semanales,  no llevan sus costos de los diversos panes que 
realizan dentro de la panadería, no cuentan con el espacio 
suficiente para poder almacenar sus insumos utilizados. En la 
panadería no cuentan con área de costos ni con la persona 
encargada para el área el dueño es el único responsable de 










1.2.  TRABAJOS PREVIOS 
 A NIVEL INTERNACIONAL 
 Título: Diseño de un sistema de costos por procesos en la 
panadería “la catedral” ubicada en la provincia de chaco – 
resistencia para el mes de junio del 2010. 
 Autoras: 
- Garzón Moreno Jenny Alexandra 
-  Quimbita Cadena Bertha Verónica 
 Fecha: Setiembre del 2010 
 Lugar: Argentina 
 Conclusiones: 
- Con la finalidad de lograr el objetivo propuesto y formar un 
marco teórico que ayude a proponer un diseño adecuado de un 
sistema de costos en la Panadería “LA CATEDRAL”, hubo la 
necesidad de realizar un estudio bibliográfico relacionado con 
los sistemas de costos, direccionando principalmente esta 
investigación a un sistema de costos por procesos.  
- La Panadería “LA CATEDRAL” no cuenta con un sistema de 
costos que le ayude a mantener un adecuado control de los 
elementos del costo, lo que no le permite contar con 
información veraz y adecuada para determinar el costo real 
unitario de los productos terminados. Las panaderías por  lo 
general no cuentan con precios unitarios ya que lo realizan en 
general. 
-  No existe un manejo adecuado del inventario por lo que la 
panadería no cuenta con una información exacta de los 
materiales y suministros que se encuentran disponibles para 
llevar a cabo el proceso productivo, resultado de ello puede 
existir un sobre abastecimiento o desabastecimiento de 
mercaderías.  
- El no contar con documentos contables y papeles de trabajo en 
donde estén reflejados la utilización de los elementos del costo 
en el proceso productivo, ha dificultado el conocimiento de 
todos aquellos rubros que intervienen en la determinación de 
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los costos de producción y en la asignación de los mismos a 
los productos terminados.  
- La panadería al no contar con un sistema de costos, no 
dispone de información sobre el manejo de los costos, lo que 
impide a la gerencia tomar decisiones correctas y oportunas 
basadas en datos reales y 78 confiables; dificultando 
principalmente el cálculo del precio de venta al público y por 
ende los márgenes de rentabilidad. 
 
 
 Título: “Diseño de un sistema de costos estándar en una 
industria panificadora” 
 Autora: Claudia Ivonne Pérez López 
 Fecha: Agosto 2009 
 Lugar: Guatemala 
 Conclusiones: 
- Según la hipótesis planteada, las industrias panificadoras 
objeto de estudio enfrentaban el problema de tener ineficiencia 
productiva, la cual representa no tener un adecuado control de 
costos, con base en la investigación se determinó que 
efectivamente la empresa objeto de investigación tiene un 
inadecuado control de costos, que se ve representado en 
problemas como, no calcular los costos de sus productos de 
manera exacta, no tener un control eficiente en la mano de 
obra directa, no utilizar presupuesto de ventas como una 
herramienta de planificación, tener definida una rutina de 
formatos establecida para el control y salida de materiales, 
tanto a la fábrica como al proceso productivo, y no distribuir los 
gastos indirectos de fabricación por no considerarlos parte del 
costo de producción de sus productos.  
-  La panificadora Francis lleva una gestión financiera y 
administrativa basada en enfoques, normas y reglas empíricas, 
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esta situación los ha llevado a desconocer las técnicas y 
procedimientos científicos de acumulación y asignación de 
costos, que permiten calcular costos de producción precisos, 
así como comprender que además de la contabilidad 
financiera, es necesario llevar una contabilidad de costos, a fin 
de facilitar el proceso administrativo, mediante el suministro de 
información relacionada con la producción de forma oportuna y 
sistemática. Por ello en la investigación se determinó que el 
sistema de costos estándar es el más apropiado para ésta 
industria panadera, compatible con el pan popular que fabrica y 
las características del sistema productivo 
 
 A NIVEL NACIONAL: 
 Título: “Aplicación de un sistema de costos por órdenes para 
optimizar el uso de los recursos en la empresa fábrica de sueños 
sac Trujillo 2013.” 
 Autoras:  
- Karen Aguilar Lujan  
- Jackelin Carrión Robles 
 Fecha:  2013 
 Lugar:  Trujillo - Perú 
 Conclusiones: 
- El diagnóstico inicial realizado a la empresa Fábrica de 
Sueños SAC permitió evidenciar los insuficientes 
procedimientos en el control de los materiales y recursos 
empleados para la producción de colchones. 
 
- Con la aplicación de un sistema de costos por órdenes 
permite optimizar el uso de los recursos (materiales, humanos 
y factor tiempo) en la empresa Fábrica de Sueños SAC  
 
- Con respecto al planeamiento y control de los recursos 
empleados en cada orden de pedido, queda demostrado que 
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con la aplicación de este sistema de costos por órdenes es 
más eficaz y eficiente la información obtenida, quedando 
como base para posteriores órdenes de pedido.  
 
-  Los datos obtenidos a través de la implementación del 
sistema de costos al ser comparados con los costos 
procesados antes de la aplicación del sistema, evidencia una 
disminución en S/. 2,311.01 del costo total de la orden de 
pedido; es decir, una reducción del 5.16% en cuanto a la 
optimización del uso de los recursos en la empresa Fábrica de 
Sueños SAC.  
 
 Título: “El sistema de costos ABC y su incidencia en la 
rentabilidad de la empresa de calzados RIP LAND S.A.C” 
 Autora:  
- Benites Castro, Cecilia Verónica  
-  Chávez García, Tereza Leonor 
 Fecha: 2014 
 Lugar: Trujillo - Perú  
 Conclusiones: 
- Como resultado del diagnóstico realizado al sistema de costeo 
y rentabilidad de la empresa de Calzados Rip Land S.A.C., se 
identificó que se aplican inadecuadamente procedimientos para 
el control y registro de sus costos, por lo que no son 
distribuidos de una manera técnica y el método de costeo no 
informa acerca del costo por actividades, y por lo tanto, no 
permite gestionar los costos con la finalidad de reducirlos o 
aplicarlos de una manera adecuada.  
 
- Se diseñó el sistema de costeo ABC de acuerdo a la realidad 
de la empresa de Calzados Rip Land S.A.C. y las bases 
teóricas, lo que nos permite asignar mejor los costos indirectos 
por cada actividad de la empresa, así mismo nos ayuda a 
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determinar la rentabilidad real, para la toma de decisiones por 
parte de la gerencia.  
 
- . Se aplicó el sistema de costeo ABC en las líneas de 
producción de calzado, resultando rentables los productos; los 
mismos que conllevarán a que los procesos sean más 
eficientes y óptimos.  
 
 
 A NIVEL LOCAL: 
 Título: “Análisis de los costos y propuesta de un sistema de 
costeo ABC para la empresa de panadería y pastelería 
productos ottone sac, Chimbote – 2015” 
 Autora: Robles Chávez, Paola Vanessa 
 Fecha: 2015 
 Lugar: Chimbote 
 Conclusiones: 
- La Empresa Productos Ottone S.A.C., desarrolla un sistema 
de costos tradicional basado en la experiencia del Jefe de 
Producción, con limitaciones ya que lo realizan de acuerdo a 
sus criterios. Por lo tanto no tienen una 80 estructura correcta 
de como determinar sus costos, el cual pone en riesgo el 
funcionamiento y la supervivencia de la empresa al no 
conocer y saber si es que realmente es rentable o están 
perdiendo dinero y tiempo al no mejorar las dificultades que 
poseen actualmente.  
-  Se obtuvieron los costos unitarios de los tres productos: 
queque, pan y aviador, considerando los tres elementos del 
costo y para determinar el precio de venta de éstos se 
consideró los gastos administrativos y de ventas, el margen 
de utilidad y el impuesto; de esta manera se compararon con 
los precios de venta que actualmente aplican en la empresa 
Productos Ottone obteniendo pérdidas, ya que los precios de 
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venta están por debajo de los que se obtuvo en el análisis, lo 
cual nos quiere decir que el Jefe de Producción está 
aplicando de manera incorrecta su análisis de costeo 
tradicional.  
- Se elabora y propone un Sistema de Costos Basado en 
Actividades (ABC) para la empresa de panadería y pastelería 
Productos Ottone S.A.C., porque este sistema tiene la 
capacidad para asignar los costos indirectos a los objetos de 
costos, mediante la identificación de las actividades y los 
generadores de costos. En consecuencia, los sistemas ABC 
brindan mejores nociones que los sistemas tradicionales para 
la administración de los costos indirectos. Por lo que es 

















1.3. TEORIAS RELACIONADAS AL TEMA 
 
 DEFNICIÓN  DE COSTOS:  
Según (Zapata, 2015) Los costos es la técnica especializada de 
la contabilidad que utiliza métodos y procedimientos apropiados 
para registrar, resumir e interpretar las operaciones relacionadas 
con los costos que se requieren para elaborar un artículo, 
prestar un servicio, o los procesos y actividades que fueran 
inherentes a su producción. 
Son técnicas o métodos utilizado para determinar el costo de un 
proyecto, proceso o producto, utilizado por la mayor parte de las 
entidades legales de una sociedad o específicamente 
recomendado por un grupo autorizado de contabilidad; este 
sistema de información clasifica, acumula, controla y asigna los 
costos para determinar para determinar los costos de 
actividades, procesos y productos y ello facilita la toma de 
decisiones y el control administrativo. (p.5)  
En la definición de  (Lujan, 2009) nos  explica que  cuando 
hablamos de contabilidad de costos nos referimos a una rama 
de la contabilidad que se refiere a los registros e informes 
referidos a productos, grupo de productos o servicios, es decir a 
cualquier actividad económica, sin limitarse a empresas 
productivas industrias; a fin de controlar y contabilizar los 
movimientos de los almacenes, verificar la existencia de los 
bienes (toma de inventarios), registrar la producción, determinar 
los costos de producción, orientar la policía de los precios, 
controlar los resultados de la actividad productiva, confeccionar 
estadísticas. (p.3) 
Según (Cuevas, 2011) nos narra que la contabilidad de costos 
desempeña un papel destacado en los informes financieros, 
pues los costos del producto o del servicio son un componente 
de significativa importancia en la determinación del ingreso y en 
la posición financiera de toda organización. La asignación de los 
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costos es, también, básica en la preparación de los estados 
financieros. En general la contabilidad de costos se relaciona 
con la estimación de los costos, los métodos de asignación y la 
determinación del costo de bienes y servicios. (p.2) 
 
 IMPORTANCIA: 
Según (Arredondo, 2015) la contabilidad de costos debemos considera  
como elemento clave en la gerencia en todas las actividades de 
planificación, control y formulación de estrategia ya que proporcionan las 
herramientas contables indispensables para lograr el buen 
funcionamiento de algunas fases del proceso. (p. 2) 
 
 OBJETIVOS: 
Según (Muñoz, 2015) nos identifica algunos objetivos. 
 Proporcionar suficiente información en forma oportuna, para una 
mejor toma de decisión. 
 Generar información para ayudar a la dirección en la planeación, 
evaluación y control de las operaciones de la empresa. 
 Determinar los costos tributarios para normas políticas de 
dirección y para efectos de evaluar los diversos inventarios. 
 Generar informes para determinar las utilidades, proporcionando 
el costo de lo vendido y del servicio prestado. 











Las características esenciales de la contabilidad de costos según 
(Calderón, 2014) 
 La contabilidad de costo es analítica, puesto que se planea sobre 
segmentos de una empresa, y no sobre su total. 
 Predice el futuro, a la vez que registra los hechos ocurridos. 
  Los movimientos de las cuentas principales son en unidades. 
  Sólo registra operaciones internas. 
  Refleja la unión de una serie de elementos: materia prima, mano 
de obra directa y cargas fabriles. 
  Determina el costo de los materiales usados por los distintos 
sectores, el costo de la mercadería vendida y el de las 
existencias. 
  Sus períodos son mensuales y no anuales como los de la 
contabilidad general. 
 Su idea implícita es la minimización de los costos. 
 Proporcionar informes relativos al costo (P. 10) 
 
(Campos, 2016) especifica las características esenciales: 
 Proporcionar informes relativos a costos para determinar los 
resultados y valorizar los inventarios. 
 Proporcionar informes para el control administrativo de las 
actividades dentro de la empresa. 
 Es una rama de la contabilidad general. 
 Hace análisis de costo en todo su aspecto posibles por el fin 
de lograr una información. 
 Este registra, clasifica, resume y presenta las operaciones 
pasadas o futuras para determinar lo que cuesta explotar, 







 FINES DE LA CONTABILIDAD DE COSTOS 
 
(Calderón, 2010). Dependiendo de la actividad y magnitud de la 
empresa o institución, la información que  proporciona la 
contabilidad de costos tendrá muchos fines y usos, los cuales el 
lector podrá captar a lo largo de los temas que se exponen en 
adelante, algunos de los cuales son: 
 Determinar en forma oportuna el costo por unidad de producción. 
 Control periódico de los elementos que conforman el producto con 
la finalidad de reducir o mantener costos, en su defecto, evitar 
alzas desmedidas, lo cual puede lograrse reemplazando algunos 
componentes del producto, eliminando deficientes o cambiando de 
tecnología, sin mermar la utilidad que presta el bien. 
 Proporcionar información necesaria para la toma de decisiones en 
los niveles de producción, fijación de precios. (p.20) 
(Flores, 2011) fines de la contabilidad de costos: 
 Determinar dl costo de los inventarios de productos fabricados 
tanto unitario como global, con miras a la presentación del balance 
general. 
 Determinación el costo de los productos vendidos, con el fin de 
poder, calcular la utilidad o pérdida en el periodo respectivo y poder 
elaborar el estado de ganancias y pérdidas. 
 Dotar a al a gerencia de una  herramienta útil para la planeación y 
el control sistemático de los costos de producción. 
 Servir de fuentes de información de costos de estudios económicos 
y decisiones especiales relacionadas principalmente con 
inversiones de capital a largo plazo, tales como reposición de 
maquinarias, expansión de planta, fabricación de nuevos 





 CLASIFICACIÓN DE LOS COSTOS: 
Según (Cuevas, 2001) 
 Costos de Manufactura: Una firma dedicada a la manufactura 
suele ser más compleja que otras organizaciones. La razón es su 
amplitud de actividades, las cuales involucran, además de la 
producción, el mercadeo y la administración. 
La manufactura involucra la conversión de las materias primas en 
productos terminados a través de los esfuerzos de los 
trabajadores de fabricación y el uso de los equipos de 
producción. En contraste, la comercialización es el mercadeo de 
productos terminados, adquiridos de fabricante o de otra 
comercializadora. 
 
a) Materiales directos: una amplia variedad de materiales 
pueden ser necesarios para elaborar un producto o prestar un 
servicio. Aquellos materiales que formen parte integral del 
producto o servicio y que pueden identificarse de manera 
adecuada en el mismo; algunos materiales pueden formar 
parte del producto final, pero solo se puede seguir en los 
productos incurridos en altos costos y dificultades. 
b) Mano de obra directa: Esta expresión se reserva para 
aquellos costos laborales que pueden ser físicamente 
asignados a la producción de bienes y servicios y pueden ser 
seguidos sin costos o dificultades adicionales. Los costos de 
trabajo humano que pueden rastrearse físicamente en la 
fabricación del producto, o que de hacerlo traerían costos 
adicionales o inconvenientes prácticos, son denominados mano 
de obra directa y tratada como parte de los indirectos de 
fabricación. 
c) Costos indirectos de fabricación: Denominado también 
costos generales de fabricación son definidos simplemente 
como todos los costos de producción, excepto los materiales 
directos y la mano de obra directa. En esta clasificación podría 
esperarse encontrar costos como: materiales indirectos, mano 
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de obra indirecta, servicio público, seguros, depreciación de las 
instalaciones de fábrica, reparación, mantenimiento y todos los 
demás costos de operación de planta.   
 
 Costos Operativos: Los focos gerenciales han sido los costos y 
las actividades de manufactura; la razón quizás es la complejidad 
de las operaciones de manufactura y la necesidad de un 
cuidadoso detalle de los costos para la toma de decisiones. Sin 
embargo las técnicas de costeo se han extendido a áreas 
diferentes de la producción. 
a) Costos de mercadeo: Incluye  todos los costos necesarios para 
dar a conocer el producto o servicios y llevar las órdenes al 
cliente; tales costos incluyen propagandas, fletes y embarques, 
comisiones, salarios de vendedores entre otros. 
b) Los costos de administración: Incluyen todos los costos de la 
organización que no pueden lógicamente ser incluidos en la 
producción o el mercadeo, como salarios ejecutivos, contabilidad, 
secretaria, relaciones públicas y demás costos asociados con la 
administración general de la organización como un todo. 
 
 Costos del Periodo: Son los costos que están ligados a los 
ingresos durante  un periodo determinado; por lo tanto, no se 
incluyen como parte integral de los inventarios. Las comisiones 
sobre ventas y de alquiler de oficinas y de administración son 
ejemplos de estos costos, tales se manejan como gastos y 
deducidos de los ingresos en el momento que tienen lugar; todos 
los gastos de mercadeo y administración son considerados 
costos del periodo. 
 Costos del Producto: Algunos costos están más unidos a los 
productos que al tiempo, y permanecen unidos a ellos hasta que 
la venta del artículo ocurre. Al momento de la venta, estos costos 
son retirados de algunos inventarios y unidos a los ingresos del 
periodo. Los costos de este tipo, llamados costos del producto, 
incluyen los costos de bienes comprados o manufacturados. En 
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caso de los artículos fabricados, involucran los costos de 
materiales indirectos de fabricación, y mientras no se realice su 
venta forman parte del inventario de productos terminados.(p.12 
– 14) 
: 
 ATENDIENDO  A SU GRADO DE CONDUCTA 
Según (Flores, 2011) la contabilidad de costos se puede clasificar en 
Costos fijos: son aquellos que están en función del tiempo, tales 
como el alquiler del local, impuesto predial, sueldo del contador de 
costos; depreciación en línea recta, etc, es decir, son necesarios 
para sostener la estructura de la empresa y se realizan 
periódicamente. 
Costos variables: Aquellos que están en función del volumen de la 
producción y de las ventas. 
Costos mixtos: denominación también como semi – fijos o costos 
semi – variables, son aquellos que están compuestos  de dos 
elementos, una parte representada por costos fijos o de estructura y, 
otra variable. 
 
 ATENDIENDO A SU GRADO DE CONTROL 
Costos controlables: Aquellos que varían por decisiones de los 
directivos, es decir, aumentan o disminuyen por la toma de 
decisiones de los directivos. 
Costos no controlables: Aquellos que generalmente están en 






 ATENDIENDO A LA NATURALEZA DE LA EMPRESA 
Costo por órdenes: Aquellos que permiten reunir, separadamente, 
cada uno de los elementos del costo de producción para cada orden  
de trabajo en proceso.  
Costo por procesos: Aquellos en donde se pierden los detalles de 
la unidad producida, cuantificándose la producción de la empresa por 
toneladas, metros, litros, etc., en un periodo determinado. 
 
 ATENDIENDO AL MOMENTO EN QUE SE REGISTRAN Y 
DETERMINAN 
Costos Históricos: Denominados también costos reales, aquellos 
que determinan y registran una vez que producción ha terminado, es 
decir después del periodo de costo. 
Costos predeterminados: Llamados también costos 
presupuestados, costos proyectados; son aquellos que se 
determinan antes de llevarse a efecto la producción, es decir, antes 
del periodo de costos. Habidos en un periodo de costos 
determinados, luego entonces el costo incurrido excluye costos que 
corresponden a otro periodo o ejercicio de costos. 
Costos totales: aquellos que están integrados por la suma del costo 
de producción, del costo de distribución y el costo de adición, es 
decir, la inversión necesaria para producir y vender un artículo o 








 TIPOS DE COSTOS: 
Según (Calderón, 2010) plantea los siguientes: 
 COSTOS ESTIMADOS 
Es el proceso de registrar las distintas operaciones empresariales 
calculadas en forma anticipada con fines de información gerencial 
para tomar las decisiones administrativas, financieras y 
económicas que considere la administración de la empresa  
Pertenece al grupo de costos predeterminados, usado por 
empresas que requieren de un costo anticipado a la puesta en 
marcha de la producción que les permita fijar el precio de venta en 
forma oportuna. Puede implementarse en industrias que fabrican 
un solo producto, pero también cuando operan con dos o tres, 
inclusive cuando los procesos son por departamentos. 
La familiaridad con el producto y sus componentes puede ser una 
razón para estimar; es que, la experiencia juega un papel 
importante, de ahí que muchos industriales que conocen a fondo 
su actividad optan por este sistema, que la práctica, simplifica 
formas de registro con el consecuente ahorro de tiempo y gastos. 
La estimación que puede ser global o por cada factor del costo, se 
refleja en los productos terminados, productos vendidos y 
también, en los productos con cierto grado de avance, todo lo 
cual, más adelante, cuando se conozcan los costos reales, serán 
objeto de ajuste para hacerlos compatibles con los costos 
históricos.  
PROCEDIMIENTOS: 
- Valorización de los productos terminados al costo estimado 
- Valorización de los productos en proceso al costo estimado. 
- Determinación de los costos reales. 
- Calculo de los diferencia de los costos. 
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- Prorrateo de la variación entre los productos terminados y los 
productos en proceso. 
- Determinación de los costos reales unitarios. 
- Determinación del costo de venta real. 
 
 Importancia: 
- La conveniencia de llevar a cabo un proyecto de inversión, que 
mediante el análisis de la información se verá si es o no 
rentable dicho proyecto. 
- Establecer políticas y estrategias para reducir costos operativos 
con la finalidad de poder competir en el mercado. 
- Fijar el costo del producto o servicio que la empresa ofrece, 
teniendo en cuenta los precios del mercado. 
- Establecer pautas generales sobre el manejo de los costos 
empresariales a nivel de la alta administración.  
 
CUADRO DE VARIACIONES 
CTA Denominación Sumas 
del 
mayor(1) 
Valores Estimados Variaciones 






Mano de obra 
Carga fabril 
     
Total      








 COSTO ESTÁNDAR: 
Es el  procedimiento del costo que tiene como objetivo determinar lo que 
debería costar la fabricación de un bien en condiciones normales. Es 
decir, son costos predeterminados que sirven de base para medir la 
actuación mal de la gestión productiva de una empresa industrial. Este 
sistema consiste en establecer los costos unitarios de los artículos 
procesados en cada centro, previamente a la fabricación. 
Los requisitos para la implementación de costos estándar son: 
 Definición de los niveles de producción. 
 Departamentalización de la empresa, donde cada uno de los 
centros actúa como una empresa individual. 
 Definición del plan de cuentas analítico que habilite el juego entre 
presupuesto y la ejecución presupuestal. 
 Elección del tipo de estándar  a utilizar. 
 Determinación minuciosa de las especificaciones del producto en 
cada etapa. 
 Distribución correcta de los costos indirectos de fabricación. 
 Fijación del volumen de producción. 
Tipos de estándares: 
 Ideales o teóricos. 
 Promedio de costos anteriores. 
 Regulares (P. 100-110) 
HOJA DE COSTO UNITARIO ESTÁNDAR 
ELEMENTOS CANTIDAD COSTO 
UNITARIO 
COSTO TOTAL 
Material A    
Material B    
Mano de obra    
Costo indirecto    
Total unitario    
FUENTE: Calderón, contabilidad de costos II, 2010 
34 
 
COSTO TOTAL ESTÁNDAR 
 





TOTAL   
FUENTE: Calderón, contabilidad de costos II, 2010 
 
 COSTOS DE DISTRIBUCIÓN 
   Según (Chambergo, 2012) los tipos de costos son          
Las inversiones que en forma adicional hace al industrial o 
comerciante con la finalidad de que sus productos lleguen a 
manos de quienes los necesitan reciben la denominación de costo 
de distribución. Estos, conjuntamente con el valor del producto se 
recuperan con las ventas siendo asumidos por el comprador; de 
suerte que la explotación del negocio solo se ve realizada cuando 




Los costos de distribución tiene severa influencia en la 
determinación de los precios por cuanto deben ser adicionados al 
valor del producto, de ahí su importancia; sin embargo, no todas 
las empresas les dan preferente atención. La importancia es 
mayor aún, si se tiene que encuentra que su estructura 
intervienen factores internos y externos que son rápidamente 
cambiante y de delicado manejo; también, porque su monto en 








 Por su función: 
- Gastos de venta 
- Gastos de administración. 
- Gastos financieros. 
 
 Por naturaleza 
 Por la forman como se acumulan 
- Costos de distribución directos. 
- Costos de distribución indirectos. 
 
 Clasificación por su grado de variabilidad: 
- Costos de distribución fijo. 
- Costos de distribución variable 
 
 




Costos de ventas estimadas 
 
Gastos de Distribución: 
Gastos directos 
Publicación y promoción  
Reparto y transporte 
Almacenaje 
Crédito y cobranza 
Gastos de administración 
Cgastos financieros 
Total 





 COSTO COMERCIAL 
 
Los costos comerciales son aquellos que se determinan en el 
campo de las empresas de carácter comercial, es decir dentro del 
ámbito del régimen de compra y venta de los productos sin que 
haya habido intervención de la actividad transformadora del 
hombre. Para el efecto, la estructura del costo comercial es el 
reconocido de todos los desembolsos relacionados de la 
adquisición de la mercadería ya elaborada hasta su disponibilidad 
para ser vendida al consumidor. 
 





















































COSTOS COMERCIAL POR DIVISIÓN SIMPLE 
ARTICULO CANTIDAD PRECIO IMPORTE FLETE SEGURO TOTAL UNITARIO 
A        
B        
C        
FUENTE: Chambergo, Sistema de costos, 2012  
 
COSTO COMERCIAL POR RECARGO 
CANTIDAD PRODUCTO PRECIO TOTAL 
XXXX    
XXXX    
Valor De Venta    
Impuesto    
Precio De Venta    
FUENTE: Chambergo, Sistema de costos, 2012  
 





A    
B    
C    










 COSTO DE SERVICIO 
Son los que desarrollan en las empresas industriales de servicio y 
donde no hay transformación, solo producen servicios. Cada 
servicio tiene un costo diferente, el producto que fabrica no es 
tangible y su costo comprende fundamentalmente: los costos de 
mano de obra y los costos indirectos, que son llevados como 









   
Gestión 
empresarial 
   
Proyectos  
empresariales 
   
FUENTE: Chambergo, Sistema de costos, 2012  
 
 COSTO DE LA CALIDAD 
Entendemos por costo de calidad a la inversión realizada por la 
empresa para obtener la calidad requerida de un lote de 
producción requerido por el cliente. El proceso de la calidad no 
se obtiene por casualidad, sino que es un proceso 
debidamente planificado en función de la cadena valor, es 
decir, actividades que están relacionadas con el estudio del 
Mercado, el diseño del producto, la producción del artículo, la 
etapa de la distribución, el marketing y la imagen el cliente. 
El Sistema de costos de calidad proporciona los criterios 
técnicos necesarios para obtener la información que pueda ser 
utilizada por la gerencia general de la empresa para analizar el 
impacto económico que tiene la calidad o la ausencia de esta, 
en los resultados económicos de la misma y verificar el 
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progreso obtenido como consecuencia de las acciones 
dirigidas a la mejora continua de la gestión de la compañía. 
 
BENEFICIOS: 
 Reducción de los costos de fabricación. 
 Mejora de la gestión administrativa. 
 Aumento de la utilidad o beneficio de la empresa. 
 Mejora de la productividad. 
 Mejora en el planteamiento y programación de las actividades 
de la empresa. 
 Satisfacción de hacer bien el trabajo en beneficios del cliente 
 SISTEMA DE COSTOS POR ÓRDENES DE TRABAJO: 
Según (Blank. 2012). Es  un sistema que permite determinar el costo 
de los productos de un formulario o rayado especial que recibe el 
nombre de “orden de trabajo” hoja con espacios suficientes para 
registrar los importes de los tres elementos del costo, por cada uno de 
los trabajos puestos en ejecución se pueden utilizar en industrias que 
fabrican productos con especificaciones proporcionadas por el cliente. 
Bajo este sistema, los artículos que se producen se dividen en lotes, 
los cuales corresponden a productos o trabajos diferentes, en este 
sentido, los costos reales se acumulan por cada orden de trabajo y solo 
se conocerán  después que se han concluido los registros; el sistema 
es aparente para la industria de la construcción, calzado, moldes, 
herramientas, panaderías, etc. (p. 30) 
 
Según (páginas de costos, 2013) 
 Características: 
 Se usa cuando la producción consiste en trabajos pedidos. 
 La demanda suele anticipar a la oferta. 
 Enfatiza la acumulación de costos reales. 
 La unidad de costeo es la orden. (parr. 2) 
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Según (Blank, 2012). 
 Hoja De Costos: Diseño o rayado especial utilizado para el control de 
los costos de cada lote de productos. Se trata de una hoja en donde se 
resumen los acumulados de los tres elementos del costo necesarios 
para cada uno de los trabajos puestos en ejecución; además de otros 
datos que resultan importantes, tales como: 
 Numero de orden. 
 Clientes o referencia para quien se fabrica. 
 Nombre del producto. 
 Breve descripción y especificaciones del producto. 
 Cantidad a fabricar. 

































MANO DE OBRA 
DIRECTA 
CARGA FABRIL 
FUENTE: Blank, Contabilidad de costos, 2012 
 
Fecha N°vale Importe Fecha Horas Importe Base  Tasa Importe 
 
 
        
Total  Total  Total  
RESUMEN PRECIO DE VENTA  
ELEMENTOS PRESUPUESTO REAL      VARIACIÓN Costo de 
producción 
 
Materiales    Costo de 
distribución 
 
Mano de obra    subtotal  
Costos fabril    Margen de 
utilidad 
 





    …………………………………                 ……………………….                             
…………………………………….. 
Preparado por                           Supervisor                                       
V°B°Contador de costos 
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 REGISTRO DE LA MANO DE OBRA: Dos son los hechos  que 
deben tener en cuenta: el tiempo dedicado a cada orden de 
trabajo y las planillas de pagos de remuneraciones. El costo de la 
mano de obra puede ser directo o indirecto; el directo los directos 
se refiere a los salarios ganados por quien realizan trabajos de 
fabricación identificados con una o más ordenes; el trabajo que no 
se identifica o que no conviene identificarlo, es mano de obra 
indirecta. 
 
BOLETA DE TIEMPO 
Trabajador                                                                        Tiempo 
Orden N° Departamento 
Hora de Inicio Operación /Tarea Hora acabado 
FUENTE: Blank, Contabilidad de costos, 2012 
 
 








HORAS TRABAJADAS Tiempo 
Total Ordinarias Sobre 
Tiempos 
1      
2      
3      
Jornal por Horas 
Importe 
    
TOTAL    
FUENTE: Blank, Contabilidad de costos, 2012 
TIEMPO 
ACUMULADO 







 DETERMINACIÓN DE LA CARGA FABRIL: En la contabilidad de 
la carga fabril tratamos lo referente al costo aplicado y al costo 
real; entonces dijimos, que la diferencia entre ambos es la 
variación interpretado de esta manera la diferencia se obtiene: 
 Carga fabril real                   …………… 
 Carga fabril aplicada           ……………. 
























92 Carga fabril en 
proceso 
Xxxxxx  






 SISTEMA DE COSTO POR PROCESO 
 
A diferencia del sistema de costo por órdenes, que por lo general 
obedece a producciones discontinuas que sirve para atender 
pedidos de clientes o para reponer productos que están agotados 
o por agotarse, el de procesos es un sistema que se utiliza en 
industrias cuya producción serie, se desarrolla en forma continua 
y en volumen considerable, en donde la planta de producción está 
dividida e departamentos en cada uno de los cuales se realiza un 
tarea determinada. 
Suele implementarse en empresas que fabrican un solo producto, 
también en las que fabrican variedad pero que su proceso 
requiere de las mismas instalaciones, incluso, cuando hay 
variedad de productos en el que cada uno utiliza una planta o 
departamento por separado. 
 
En este sistema la asignación de costos es por cada proceso o 
departamento y su control se efectúa a través de los manejo de la 
producción en términos llamados centros de costos, en lo cual 
permite que el termino de los procesos cada unidad absorba un 
costo de fabricación uniforme, respecto de la producción total. 
Entre las empresas industriales que pueden adoptar el sistema se 
encuentran las de azúcar, vidrio, automóviles, cemento, ladrillos, 
pintura, licores, plásticos, minería y texitilerias. 
 
Cualquiera sea la forma del proceso, para el adecuado control de 
costos, se recomienda: 
 DelimItar las funciones que realiza cada departamento o 
proceso, precisando la responsabilidad de cada uno. 
 Establecer centros de costos y cuentas perfectamente 
definidos, llegando al detalle hasta donde sea posible. 
 Minucioso manejo de la producción en términos de unidades, 




 Acumulación de costos: se refiere al manejo de las cuentas o 
centros de cuentas para determine los acumulados de material, 
mano de obra y carga fabril en cada departamento o proceso 
durante el periodo considerado, para la cual se pueden 
establecer cuentas principales con la denominación de cada 
departamento. 
 
 Informe de producción: Documentos que nuestra los costos 
acumulados en cada departamento en el periodo considerado.  
Se complementa con el detalle de unidades  terminadas, las 
que continúan en proceso al finalizar el periodo indicando su 
grado de avance y, si fuera el caso, e número de unidades 
pérdidas. 
 
 Cálculo de costos: Tarea  central del sistema en donde a 
cada departamento corresponde determine: 
 Producción equivalente. 
 Costo unitario. 
 Costo de productos terminados. 




















COSTO RECIBIDO DEL DEPARTAMENTO ANTERIOR 
Producción en proceso de…………………………… 
Recibido del dpto. …………… durante...................... 
Costo del trabajo en los departamentos anteriores…. 
COSTO EN ESTE DEPARTAMENTO 
Productos en proceso al……………. De…………… 
Costo del material…………………………………….. 
Costo de la mano de obra ……………………………… 
Carga fabril……………………………………………. 
Costo  del mes de junio en este departamento 
Materiales………………………………………………… 
Mano de obra …………………………………………… 
Carga fabril……………………………………………. 
Costo total del departamento………………………….. 
Costo acumulado del periodo………………………… 
Producción terminada no transferida el mes anterior…….. 
COSTO TOTAL ACUMULADO 
DISTRIBUCION DEL COSTO 
TERMINADO EN EL DEPARTAMENTO 
Transferido ad Dpto. “X”….… 210 X 352.6280……… 
No transferido ………………………………………….. 
INVENTARIO FINAL DE PRODUCTOS EN PROCESO 
Costo de los departamentos anteriores………………. 
+ Costo en este departamento………………………… 
Costo del material………………..…………………… 
Costo de la mano de obra ……………………………… 
Carga fabril………………… ………………………… 
TOTAL DE PRODUCTOS EN PROCESO, 
COSTO TOTAL ACUMULADO 
  






IMFORME DE CANTIDAD DE PRODUCCIÓN 
 
CANTIDAD A REDUCIR CUENTA 
Terminada no transferida al Dpto.…………. en……….. 
El proceso al inicio del periodo………………………… 
Puesta en fabricación durante Junio (del Dpto_)…….. 
 
A FINAL DEL PERIODO DISTRIBUIDA ASI: 
Terminada y transferida al departamento “x”………… 
Terminada no transferida ……………………………… 
En proceso al final (Avance  MP 100%  MO 70%  
CF70%)…………………….. 
Producción malograda ………………………………….. 
Producción equivalente: 
 Materia prima 
 Mano de obra 
 Carga fábril 
  














1.4. FORMULACIÓN DEL PROBLEMA 
¿Cómo se vienen asignando los costos en la panadería Adela en 
Nepeña, 2017? 
 
1.5.  JUSTIFICACIÓN 
En este presente trabajo se estudia los costos de una panadería y ella 
realizaremos un sistema por órdenes específicas que nos permitió saber 
lo  importante que puede ser realizar este sistema para mejorar los 
costos en dicha empresa, lo conoceremos a nivel descriptivo propositivo 
a través de la revisión de los conceptos, características, tipos, ejemplos 
y entre otros. En la panadería Adela de Nepeña, realizan diferentes 
panes y dulces que son vendidos en el mismo local a los diversos 
caseríos del distrito, analice esta panadería porque las diversas 
panaderías que  investigue no contaba con un costo real solo 
estimaciones para realizar sus productos. 
 
 JUSTIFICACIÓN METÓDOLOGICA: 
Para la realización del presente trabajo de investigación, se utilizó 
distintos tipos de técnicas, tales como las guía de entrevistas y la ficha 
de observación; los cuales serán aplicados a los dueños de la 
panadería. 
JUSTIFICACIÓN TEÓRICA: 
Según la variable del estudio, evaluación de los costó, se recolecta 
información de conceptos, características, fundamentos, tipos, 
importancia; en la cual también buscaremos información del sistema de 
costos por órdenes. 
 JUSTIFICACIÓN PRACTICA: 
Esta investigación se realiza porque existe la necesidad de mejorar el  
nivel de desempeño de la competencia a través de los costos que se 








Según (Hernández Sampieri, 2006), no todas las investigaciones 
cualitativas plantean hipótesis. El hecho que formulemos o no hipótesis 
depende de un factor esencial; el alcance inicial del estudio. Las 
investigaciones cuantitativas que formulen hipótesis son aquellas cuyo 
planteamiento define que su alcance será correlacional o explicativo, o las 
que tienen un alcance descriptivo, pero que intentan pronosticar una cifra 
o un hecho. (pág. 122) 
 
1.7. OBJETIVOS 
 Objetivo General 
Determinar la evaluación de los costos y propuesta de un sistema 
de costos por órdenes para la panadería Adela en Nepeña, 2017 
  
 Objetivos Específicos 
 Describir la estructura de los costos de la panadería Adela en 
Nepeña, 2017 
 Analizar la estructura de los costos de la panadería Adela en 
Nepeña, 2017. 





































2.1. DISEÑO DE LA INVESTIGACIÓN 
El presente diseño de la investigación es descriptiva propositiva ya que 
aplicaremos un sistema por órdenes específicas. 
 
 
M    O    P 
 
M= Panadería Adela 
O= Costos 




2.2. OPERACIONALIZACIÓN DE VARIABLE 
 
VARIABLE DEFINICIÓN CONCEPTUAL DEFINICIÓN 
OPERACIONAL 






Según Walter zaens, 2015. La 
contabilidad de costos es una rama de la 
contabilidad general que recoge, registra, 
analiza y presenta la información 
relacionada con los costos de producir 
bienes, prestar servicios o comercializar 
mercaderías. Esta información sirve para 
que los administradores de la empresa o 
gerentes tomen decisiones. Por lo tanto 
el uso de la información que brinda la 
contabilidad de costos es esencialmente, 
interno. (pág. 1) 
La contabilidad de 
costos es un sistema de 
información que nos 
permite percibir la 
valorización de los 
bienes de una entidad, 
para de esa manera 
conocer lo que se 
realiza. Porque es gran 
importancia evaluar los 




















2.3. POBLACIÓN Y MUESTRA 
 
 Población: Todos los costos empíricos desde el inicio de la creación 
hasta la actualidad de la panadería Adela. 
 
 Muestra: Analizaremos dos meses del año 2017 para conocer los 



























2.4. TÉCNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCIÓN DE DATOS, 
VALIDEZ Y CONFIABILIDAD. 
TECNICA INSTRUMENTO 
Entrevista 
Según Lozano, (2010). La entrevista 
es un proceso de comunicación que 
se realiza normalmente entre dos 
personas; en este proceso el 
entrevistador obtiene información del 
entrevistado de forma directa. Es una 
conversación formal que tiene una 
intencionalidad, deben de fijarse 
objetivos. (parr.1) 
Guía de entrevista 
La entrevista nos fue útil para 
nosotros conocer: 
 Cuantos clientes tiene. 
 De cuanto importe es su gasto 
de los panes que realiza diario. 
 Cuantos sus trabajadores. 
 De qué manera conoce sus 
ganancias. 
Observación 
Según Sabino, (1992) la observación 
es una técnica antiquísima, cuyos 
primeros aportes sería imposible 
rastrear. A través de sus sentidos, el 
hombre capta la realidad que lo 
rodea, que luego organiza 
intelectualmente y agrega: La 
observación puede definirse, como el 
uso sistemático de nuestros sentidos 
en la búsqueda de los datos que 
necesitamos para resolver un 
problema de investigación. 
La observación es directa cuando el 
investigador forma parte activa del 
grupo observado y asume sus 
comportamientos; recibe el nombre de 
observación participante. (p. 111) 
Ficha de observación 
Esta guía lo utilizamos para conocer 
como realizan el pan en la panadería 
Adela: 
 De qué manera lo hacen. 
 Realizan una higiene antes de 
realizarlo. 
 Que insumos contiene. 
 Los ingredientes no son 
dañino. 
 que tanto de aceptación se 
tiene ante los clientes. 





 Validez y confiabilidad 
En el presente trabajo de investigación utilizará como instrumento dos 
técnicas la entrevista y la observación para cada una de ella será 
sometida a la validez, teniendo en cuenta el juicio de expertos que son 03 
especialistas conocedores del tema, con el fin de obtener un instrumento 
fiable y adecuado para nuestro trabajo de investigación. 
 
 
2.5. MÉTODO DE ANÁLISIS DE DATOS 
El  trabajo de investigación se utilizó la estadística descriptiva, además 
para la presentación de la información empírica se hará a través de: 
cuadros, porcentajes, gráficos que contengan los resultados encontrados 
 
2.6. ASPECTOS ÉTICOS:  
 
El presente trabajo de investigación no afecto en ningún aspecto al dueño 
de la panadería ni a las personas que trabajan dentro de ella  al contrario 
haremos  conocer la calidad de su producto y la buena amabilidad de que 
tiene con cada uno de sus clientes.  
 
El trabajo de investigación que se desarrollará estará orientado a 
presentar datos reales, trabajados con veracidad y obtenidos de datos 
verídicos y transparentes; evitando todo tipo de ocultamiento de 
información por aparentar buenos aspectos donde no las hay. 
 
La ética es un valor que debe prevalecer en todo sentido de nuestra vida, 
es fundamental para llevar a cabo el trabajo de investigación y culminar 
satisfactoriamente con resultados que ayuden verdaderamente a la 
mejora de la calidad de servicio; de esa manera la información que 
nosotros brindamos en nuestro marco teórico, verídica y adecuado 























La panadería Adela se creó el 2000 iniciando con dos  hermanos, que 
preparaban los panes más comunes que eran el pan francés y pan de yema 
ellos al principio solo vedan 200 a 300 panes; luego con el tiempo tuvieron más 
clientes y aumento su producción. En el 2010 el señor Francisco decidió 
independizarse ya que su hermana tuvo otro negocio; él puso un tienda de 
variedades de productos donde también coloco su panadería y pastelería; en la 
actualidad vende 10 variedades de panes y 10 variedades de pastelería tiene 
























3.1. RESULTADOS DE LOS COSTOS DE LOS PANES 
 
CUADRO N° 01: 
 MATERIA PRIMA DIARIA:  
CANTIDAD CANT.   C.U C.T 
Harina 94 Kilo S/. 1.97 S/. 185.18 
Levadura  4385 Gramos 
S/. 
0.0068 S/. 29.82 
Manteca 6740 Gramos 
S/. 
0.0052 S/. 35.05 
Azúcar  6560 Gramos 
S/. 
0.0025 S/. 16.40 
Sal  2760 Gramos S/. 0.001 S/. 2.76 
Mejoramiento de 
masa 565 Gramos S/. 0.01 S/. 3.90 
Huevos 20 Unidad S/. 0.25 S/. 5.00 
Mantequilla 100 Unidad S/. 0.01 S/. 1.00 
Anís  105 Unidad S/. 0.03 S/. 2.63 
Harina de maíz 1 Kilos S/. 2.00 S/. 2.00 
Esencia de vainilla 10 Litro S/. 0.025 S/. 0.25 
Esencia de 
mantequilla 500 unidad S/. 0.025 S/. 12.50 
Pre mescla integral 1 Kilo S/. 2.80 S/. 2.80 
Esencia bizcocho 20   S/. 0.025 S/. 0.50 
TOTAL S/. 299.78 








CUADRO N° 02: 
 MANO DE OBRA DIARIO: CUADRO N°O2 
CANT. OFICIO C.U C.T 






FUENTE: obtenida de la panadería Adela en Nepeña 
 
CUADRO N° 03: 
 CIP DIARO: CUADRO N° 03 
MENSUAL DIARIO 
Luz S/. 500.00 S/. 16.67 
Agua S/. 15.00 S/. 0.50 
TOTAL S/. 515.00 S/. 17.17 
FUENTE: obtenida de la panadería Adela en Nepeña 
 
CUADRO N° 04: 
 RESUMEN  :  
COSTO TOTAL INGRESO TOTAL 
Materia prima 
S/. 
299.78 6000 Panes 
S/. 
750.00 
Mano  de obra S/. 60.00       











PROPORCIONES POR MAYOR: 
 En la pandemia Adela el dueño realiza sus compras al por mayor asiendo que 
sus costos sean menos y su ganancia mayor. 
 
CUADRO N° 05: 
 
CANTIDAD   CANT.   C.U C.T 
Harina 1000 gramos 1 kilo S/. 1.97 S/. 1.97 
Levadura  1000 gramos 1 kilo S/. 6.80 S/. 6.80 
Manteca 1000 gramos 1 kilo S/. 5.20 S/. 5.20 
Azúcar  1000 gramos 1 kilo S/. 2.50 S/. 2.50 
Sal  1000 gramos 1 kilo S/. 1.00 S/. 1.00 
Mejoramiento de 
masa 565 gramos 1 kilo S/. 6.90 S/. 6.90 
Huevos   20 unidad S/. 0.25 S/. 5.00 
Mantequilla  100 gramos 1 unidad S/. 1.00 S/. 1.00 
Anís  1000gramos 1 kilo S/. 20.00 S/. 20.00 
Harina de maíz 1000gramos 1 kilos S/. 2.00 S/. 2.00 
Esencia de vainilla 1000 mililitros 1 litro S/. 50.00 S/. 50.00 
Esencia de 
mantequilla 1000 mililitros 1 litro S/. 50.00 S/. 50.00 
Pre mescla integral 1000 gramos 1 kilo S/. 2.80 S/. 2.80 
Esencia bizcocho   1 litro S/. 50.00 S/. 50.00 








3.2. RESULTADOS DE LOS COSTOS UNITARIOS DE CADA VARIEDAD 
DE PANES 
 
PAN FRÁNCES: (2900) 
CUADRO N° 06: 
 Materia Prima: 
INSUMOS CANTIDAD C. U COSTO 
TOTAL 
Harina 60 kilos 1.97 118.20 
Levadura  3 paquetes 6.80 20.40 
Manteca  2 kilos 5,20 10.40 
Azúcar  2  kilos 2.50 5.00 
Sal  1 kilo 1.00 1.00 
Mejoramiento de masa 300 gramos 0.0069 2.07 
Mano de obra   5.50 
CIP   2.50 
FUENTE: obtenida de la panadería Adela en Nepeña  
 
CUADRO N° 07: 
 Resumen: 
CANTIDAD GASTO VALOR CANTIDAD GANANCIA 
2900 
S/. 
165.07 S/. 1.00 8   
S/. 0.06 S/. 0.13 S/. 0.07 










En la panadería Adela se fabrica 2900 panes franceses teniendo un gasto de 
165.07 soles eso equivaldría a 0.06 cada pan. La  venta del pan al público es 







PAN DE YEMA Y PAN ITALIANO: (450) 
CUADRO N° 07: 
 Materia Prima: 
INSUMO CANTIDAD C.U 
COSTO 
TOTAL 
Harina 7 kilos 1.97 S/. 13.79 
Azúcar 850 gramos 0.0025 S/. 2.13 
Levadura 280 gramos 0.0068 S/. 1.90 
Sal 115 gramos 0.001 S/. 0.12 
Mejorador de masa 50 gramos 0.0069 S/. 0.35 
Manteca 750 gramos 0.0052 S/. 3.90 
Anís  20 gramos 0.02 S/. 0.40 
Ajonjolí 50 gramos 0.014 S/. 0.70 
Huevos 4 0.25 S/. 1.00 
Mano de obra     S/. 5.50 
CIP     S/. 2.50 
TOTAL   S/. 32.29 
FUENTE: obtenida de la panadería Adela en Nepeña 
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CUADRO N° 08: 
 Resumen 
CANTIDAD GASTO VALOR CANTIDAD GANANCIA 
450 S/. 32.29 S/. 1.00 8   
S/. 0.07 S/. 0.13 S/. 0.05 
FUENTE: obtenida de la panadería Adela en Nepeña 
 
INTERPRETACIÓN: 
En la panadería Adela el pan de yema y el pan italiano se fabrica con los 
mismos insumos pero tiene un diferente acabado cada uno, el público consume 


















PAN MANTEQUILLA: (240) 
CUADRO N° 09: 
 Materia Prima: 
INSUMO CANTIDAD C.U 
COSTO 
TOTAL 
Harina 2 kilos 1.97 S/. 3.94 
Azúcar 300 gramos 0.0025 S/. 0.75 
Levadura 60 gramos 0.0068 S/. 0.41 
Sal 30 gramos 0.001 S/. 0.03 
Mejorador de masa 10 gramos 0.0069 S/. 0.07 
Manteca 200 gramos 0.0052 S/. 1.04 





0.025 S/. 12.50 
Huevos 2 0.25 S/. 0.50 
Mano de obra     S/. 5.50 
CIF     S/. 2.50 
TOTAL   S/. 28.24 
 FUENTE: obtenida de la panadería Adela en Nepeña 
 
CUADRO N° 10: 
 Resumen: 
CANTIDAD GASTO VALOR CANTIDAD GANANCIA 
240 S/. 28.24 S/. 1.00 6   
S/. 0.12 S/. 0.17 S/. 0.05 







En la panadería Adela se fabrica 240 panes diarios, esto genera un gasto de 
28.24 soles lo que equivaldría a 0.12 cada pan. Al público es vendido a 6 por 








PAN MANTECA: (180) 
CUADRO N° 11: 
 Materia Prima: 
INSUMO CANTIDAD C.U COSTO TOTAL 
Harina 4 kilos 1.97 S/. 7.88 
Azúcar 500 gramos 0.0025 S/. 1.25 
Levadura 160 gramos 0.0068 S/. 1.09 
Sal 60 gramos 0.001 S/. 0.06 
Mejorador de masa 40 gramos  0.0069 S/. 0.28 
Manteca 1120 gramos 0.0052 S/. 5.82 
Mano de obra     S/. 5.50 
CIP     S/. 2.50 
TOTAL   S/. 24.38 






CUADRO N° 12: 
 Resumen: 
CANTIDAD GASTO VALOR CANTIDAD GANANCIA 
180 S/. 24.38 S/. 1.00 4   
S/. 0.14 S/. 0.25 S/. 0.11 




El pan manteca o más conocido como el pan cachanga por el público 
nepeñero, este pan tiene un valor de 4 por un 1.00 sol lo que genera una 

















CACHITO DE MANTECA (300) Y PAN MOLLETE (100) 
CUADRO N° 13: 
 Materia Prima: 
INSUMO CANTIDAD C.U COSTO TOTAL 
Harina 3 kilos 1.97 S/. 5.91 
Azúcar 300 gramos 0.0025 S/. 0.75 
Levadura 170 gramos 0.0068 S/. 1.16 
Sal 60 gramos 0.001 S/. 0.06 
Huevo 9 0.25 S/. 2.25 
Manteca 1000 gramos 0.0052 S/. 5.20 
Anís  35 gramos 0.02 S/. 0.70 
Ajonjolí 100 gramos 0.014 S/. 1.40 
Mano de obra   S/. 5.50 
CIP   S/. 2.50 
TOTAL   S/. 25.43 
             FUENTE: obtenida de la panadería Adela en Nepeña 
CUADRO N° 14: 
 Resumen: 
CANTIDAD GASTO VALOR CANTIDAD GANANCIA 
400 S/. 25.43 S/. 1.00 7   
S/. 0.06 S/. 0.14 S/. 0.08 











El cachito de manteca y el pan mollete se 
fabrica de la misma masa pero cada uno tiene 
diferentes figuras este genera un gasto de 
25.43 soles por 300 cachito de manteca y 100 
pan de mollete lo que genera una ganancia de 
0.08 por cada pan 
 
PAN BAGETINO: (210) 
CUADRO N° 15: 
Materia Prima: 
INSUMO CANTIDAD C.U COSTO TOTAL 
Harina 3 kilo 1.97 S/. 5.91 
Azúcar 60 gramos 0.0025 S/. 0.15 
Levadura 70 gramos 0.0068 S/. 0.48 
Sal 70 gramos 0.001 S/. 0.07 
Mejorador de masa 25 gramos 0.0069 S/. 0.17 
Manteca 200 gramos 0.0052 S/. 1.04 
Mano de obra   S/. 5.50 
CIP   S/. 2.50 
TOTAL   S/. 15.82 
FUENTE: obtenida de la panadería Adela en Nepeñ 
CUADRO N° 16: 
 Resumen: 
CANTIDAD GASTO VALOR CANTIDAD GANANCIA 
210 S/. 15.82 S/. 1.00 8   
S/. 0.08 S/. 0.13 S/. 0.05 





En la panadería Adela se fabrican 210 pan bagetino lo tiene un gasto de 








PAN DE MAÍZ: (190) 
CUADRO N° 17: 
 Materia Prima: 
INSUMO CANTIDAD C.U 
COSTO 
TOTAL 
Harina trigo 4 kilos 1.97 S/. 7.88 
Azúcar 600 gramos 0.0025 S/. 1.50 
Levadura 150 gramos 0.0068 S/. 1.02 
Sal 60 gramos 0.001 S/. 0.06 
Mejorador de masa 50 gramos 0.0069 S/. 0.35 
Manteca 400 gramos 0.0052 S/. 2.08 
Harina de maíz 1kilos 2 S/. 2.00 
Anís 30 gramos 0.02 S/. 0.60 
Esencia de vainilla 10 mililitros 0.025 S/. 0.25 
Mano de obra   S/. 5.50 
CIP   S/. 2.50 
TOTAL   S/. 23.74 




CUADRO N° 18: 
 Resumen: 
CANTIDAD GASTO VALOR CANTIDAD GANANCIA 
190 S/. 23.74 S/. 1.00 4   
S/. 0.12 S/. 0.25 S/. 0.13 
       FUENTE: obtenida de la panadería Adela en Nepeña 
 
INTERPRETACIÓN: 
El pan de maíz o conocido como el pan de semita se produce 190 panes 
diarios lo cual genera una ganancia de 23.74 soles; lo que obtendríamos una 


















PAN INTEGRAL: (120) 
CUADRO N° 19: 
 Materia Prima: 





1 kilo 2.8 S/. 2.80 
Levadura  15 gramos 0.0069 S/. 0.10 
Mano de obra   S/. 5.50 
CIP   S/. 2.50 
TOTAL     S/. 10.90 
                     FUENTE: obtenida de la panadería Adela en Nepeña 









En la panadería Adela se fabrican 120 pan integral lo que genera un gasto de 
10.90 soles, lo cual el pan es vendido al público a 8 por 1.00 sol, lo que genera 




CANTIDAD GASTO VALOR CANTIDAD GANANCIA 
120 S/. 10.90 S/. 1.00 8   





CUADRO N° 21: 
 Materia Prima: 
 
INSUMO CANTIDAD C.U 
COSTO 
TOTAL 
Harina trigo 4 kilos 1.97 S/. 7.88 
Azúcar 1100 gramos 0.0025 S/. 2.75 
Levadura 200 gramos 0.0068 S/. 1.36 
Sal 20 gramos 0.001 S/. 0.02 
Mejorador de masa 40 gramos 0.0069 S/. 0.28 
Manteca 320 gramos 0.0052 S/. 1.66 
Huevo 3 0.25 S/. 0.75 
Esencia de 
bizcocho 20 mililitros 0.025 S/. 0.50 
Mano de obra   S/. 5.50 
CIP   S/. 2.50 
TOTAL   S/. 23.20 
                 FUENTE: obtenida de la panadería Adela en Nepeña 
 
 
CUADRO N° 22: 
 Resumen: 
CANTIDAD GASTO VALOR CANTIDAD GANANCIA 
190 S/. 23.20 S/. 1.00 4   
S/. 0.12 S/. 0.25 S/. 0.13 






En la panadería Adela se fabrican  190 bizcochos diarios lo que genera un 
gasto de 23.20 soles, lo cual tiene un valor al público de 4 por 1.00 sol, lo que 
genera una ganancia de 0.13 por cada bizcocho.
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CUADRO N° 23: 
 
CUADRO DE INFORMACIÓN DE COSTO Y VENTA DE PANES 
PRODUCIDOS N°1 
PANES CANTIDAD C.U C.T V.C V.T 
TOTAL 
GANANCIA 
Pan francés 2900 S/. 0.06 S/. 174.00 0.125 S/. 362.50 S/. 188.50 
Pan de yema 450 S/. 0.07 S/. 31.50 0.125 S/. 56.25 S/. 24.75 
Pan italiano 450 S/. 0.07 S/. 31.50 0.125 S/. 56.25 S/. 24.75 
Pan 
mantequilla 240 S/. 0.12 S/. 28.80 0.167 S/. 40.00 S/. 11.20 
Pan manteca 180 S/. 0.14 S/. 25.20 0.25 S/. 45.00 S/. 19.80 
Cachito de 
manteca 300 S/. 0.06 S/. 18.00 0.143 S/. 42.86 S/. 24.86 
Pan mollete 100 S/. 0.06 S/. 6.00 0.143 S/. 14.29 S/. 8.29 
Pan bagetino 210 S/. 0.08 S/. 16.80 0.125 S/. 26.25 S/. 9.45 
Pan maíz 190 S/. 0.12 S/. 22.80 0.25 S/. 47.50 S/. 24.70 
Pan integral 120 S/. 0.09 S/. 10.80 0.125 S/. 15.00 S/. 4.20 
Bizcocho 190 S/. 0.12 S/. 22.80 0.25 S/. 47.50 S/. 24.70 
TOTAL 5330   S/. 388.20   S/. 753.39 S/. 365.19 











INTERPRETACIÓN DEL CUADRO DE INFORMACIÓN DE COSTO Y VENTA 
DE PANES 
 
 INTERPRETACIÓN A NIVEL DE COSTO: A nivel general el costo de 
los panes producidos fue de 388.20, el costo unitario estándar es de 
009. 
 
 INTERPRETACIÓN A NIVEL DE VALOR: El valor total de los panes 
producidos fue de 753.39 entendiéndose que la utilidad estándar es de 
0.166. 
 
 INTERPRETACIÓN DE GANANCIA: La ganancia resultante a nivel 
general fue de 365.19. 
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GRÁFICO N°01: COMPETENCIA DE COSTO Y VENTA 
 
 
1. Pan Francés                                                               8. Pan Bagetino. 
2. Pan de Yema.                                                            9. Pan Maíz. 
3. Pan Italiano.                                                              10. Pan Integral. 
4. Pan Mantequilla.                                                        11. Bizcocho. 
5. Pan Manteca. 
6. Cachito de Manteca. 













3.3. RESULTADOS DE LA FICHA DE OBSERVACIÓN: 
 
FICHA DE OBSERVACION DOCUMENTO 01 
 
CÓDIGO CRITERIOS SI NO OBSERVACIONES 
01 OBJETIVO ESPECÌFICO N° 01: 
Describir la evaluación de los 
costos y propuesta de un sistema 
de costos para la panadería Adela 
en Nepeña, 2017. 
Existe el área de costos. 





No existe porque el 
panadería está 
construyéndose  de 
a pocos. 
02 Existe una persona encargada del 
área de costos 
  
X 
No solo la esposa 
del dueño que 
atiende la 
panadería. 
03 Los costos de la panadería son 
diarias. 
 X son semanales 
04 Son revisamos los insumos antes 
de utilizarlo. 
X   
05 OBJETIVO ESPECIFICO N° 02: 
Analizar la estructura de los costos 
de la panadería Adela en Nepeña, 
2017. 
Se toman medidas de seguridad 








06 La estructura de los costos es 
adecuada 
x   
07 La estructura de los costos permite 
determinar los costos con facilidad. 
 x No se conoce el 
costo de los 









ANALISIS DE LA FICHA DE OBSERVACIÓN DEL DOCUMENTO 01 
 
CÓDIGO 01: No existe el área de costos por que la panadera está en medio 
construir además no lo ven necesario. 
CÓDIGO 02: N o existe una persona encargada del área de costo porque 
no existe el área y la administración lo lleva el dueño. 
CÓDIGO 03: No son diarios los costos de la panadería, porque las compras 
de los insumos se realizan semanales o conforme se va acabando los 
insumos. 
CÓDIGO 04: Si son revisados los insumos antes de utilizarlo en la 
producción de los panes. 
CÓDIGO 05: Si se toman medidas de seguridad con los insumos que se 
utilizan porque son revisados antes de emplearlo en la fabricación. 
CÓDIGO 06: Si es adecuado la estructura de los costos porque al 
desarrollarse las compras semanales y al por mayor estaría generando 
menos gastos. 
CÓDIGO O7: No la estructura de los costos  no permite determinar los 
costos con facilidad porque para la fabricación de los panes se utiliza en 









3.4.  RESULTADOS DE LA GUIA DE ENTREVISTA 
 
GUÍA DE ENTREVISTA DOCUMENTO 02 
 
 DATOS GENERALES: 
a) CARGO QUE DESEMPEÑA: Francisco Santiago Marcelo 
Chincha 
b) TIEMPO DEL CARGO:  17 años 
 
 DATOS PARA EL ESTUDIO: 
 
1) ¿Qué  clase de insumo utiliza en la producción del producto? 
En la panadería se utilizan diversos insumos como: 
 Harina 
 Harina de maíz 
 Azúcar  
 Levadura  
 Sal  
 Mejorador de masa  
 Manteca  
 Anís  
 Ajonjolí 
 Huevo  
 Pre mezcla integral 
 Esencia de mantequilla 
 Esencia de vainilla 





2) ¿La panadería cuenta con el espacio suficiente para 
almacenar los insumos requeridos? 
No contamos con el espacio requerido ya que recién está en 




3) ¿La panadería cuenta con el personal suficiente para la 
entrega de pedidos? 
No tenemos mucho personal porque en nuestro distrito no hay 
personas que sepan realizar y quieran aprender de este de 
trabajo por eso que yo fabricándolo con un pandero más que si 
nos damos abasto para cantidad que ofrecemos diario. 
                 
4) ¿La panadería lleva un control de los productos en forma 
específica? 
No la panadería no realizas sus productos individuales sino que 




5) ¿La panadería cuenta con el producto necesario para todos 
sus clientes? 
Si, aunque en estos últimos meses estamos obteniendo más 
clientes donde muchas veces nuestro producto es terminado más 
rápido que en tiempos anteriores. 
 
6) ¿Manejan algún sistema de costos? 
No manejamos ningún sistema. 
 
7) ¿Los costos que emplean están siendo favorables para la 
panadería? 
Si están siendo favorables porque tengo una ganancia mayor a 
los gastos que yo realizo. 
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GUÍA DE ENTREVISTA DOCUMENTO 03 
 
 DATOS GENERALES: 
c) CARGO QUE DESEMPEÑA: Marcela Inés Castillo López 
d) TIEMPO DEL CARGO:  10 años 
 
 DATOS PARA EL ESTUDIO: 
 
1) ¿Qué  clase de insumo utiliza en la producción del producto? 
 Harina 
 Harina de maíz 
 Azúcar  
 Levadura  
 Sal  
 Mejorador de masa  
 Manteca  
 Anís  
 Ajonjolí 
 Huevo  
 Pre mezcla integral 
 Esencia de mantequilla 
 Esencia de vainilla 
 Esencia de bizcocho 
 
2) ¿La panadería cuenta con el espacio suficiente para 
almacenar los insumos requeridos? 







3) ¿La panadería cuenta con el personal suficiente para la 
entrega de pedidos? 
No contamos con mucho personal pero si nos llegamos abastecer 
con nuestros clientes. 
                 
4) ¿La panadería lleva un control de los productos en forma 
específica? 
En la panadería llevamos un control general. 
 
5) ¿La panadería cuenta con el producto necesario para todos 
sus clientes? 
Si, aunque en estos últimos meses estamos obteniendo más 
clientes donde muchas veces nuestro producto es terminado más 
rápido que en tiempos anteriores. 
6) ¿Manejan algún sistema de costos? 
No manejamos ningún sistema. 
 
7) ¿Los costos que emplean están siendo favorables para la 
panadería? 





CUADRO DE ANALISIS DE LA GUIA DE ENTREVISTA 





1) ¿Qué  clase de insumo utiliza 
en la producción del 
producto? 
En la panadería se utilizan 
diversos insumos como: 
 Harina 
 Harina de maíz 
 Azúcar  
 Levadura  
 Sal  
 Mejorador de masa  
 Manteca  
 Anís  
 Ajonjolí 
 Huevo  
 Pre mezcla integral 
 Esencia de mantequilla 
 Esencia de vainilla 
 Esencia de bizcocho 
 
 Harina 
 Harina de maíz 
 Azúcar  
 Levadura  
 Sal  
 Mejorador de masa  
 Manteca  
 Anís  
 Ajonjolí 
 Huevo  
 Pre mezcla integral 
 Esencia de mantequilla 
 Esencia de vainilla 
 Esencia de bizcocho 
 
Los dos conocen los 
insumos que se utilizan 
para producir los diversos 
panes. 
2) ¿La panadería cuenta con el No contamos con el espacio Si contamos con el espacio Están en desacuerdo ya 
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espacio suficiente para 
almacenar los insumos 
requeridos? 
 
requerido ya que recién está 
en construcción pero si 
tenemos el lugar adecuado 
para almacenar nuestros 
insumos. 
 
suficiente para los 
ingredientes que utilizamos, 
 
que para el dueño que está 
encargado de toda la 
producción le parece que 
no tiene espacio suficiente 
para sus insumos en 
cambio para su esposa que 
solo está encargada de 
vender le parece que tienen 
el espacio suficiente, 
3) ¿La panadería cuenta con el 
personal suficiente para la 
entrega de pedidos? 
 
No tenemos mucho personal 
porque en nuestro distrito no 
hay personas que sepan 
realizar y quieran aprender 
de este de trabajo por eso 
que yo fabricándolo con un 
pandero más que si nos 
damos abasto para cantidad 
que ofrecemos diario. 
 
No contamos con mucho 
personal pero si nos 
llegamos abastecer con 
nuestros clientes. 
 
Los dos están de acuerdo 
que no tienen el personal 
suficiente pero lograr 
abastecer a sus clientes. 
4) ¿La panadería lleva un No la panadería no realizas En la panadería llevamos un Los dos están de acuerdo y 
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control de los productos en 
forma específica? 
 
sus productos individuales 
sino que son grupales ya 
que la mayoría de panes 




conocen que no tienen los 
costos específicos de los 
diversos panes que 
producen. 
5) ¿La panadería cuenta con el 
producto necesario para 
todos sus clientes? 
Si, aunque en estos últimos 
meses estamos obteniendo 
más clientes donde muchas 
veces nuestro producto es 
terminado más rápido que en 
tiempos anteriores. 
 
Si, aunque en estos últimos 
meses estamos obteniendo 
más clientes donde muchas 
veces nuestro producto es 
terminado más rápido que 
en tiempos anteriores. 
 
Has el momento si cuentan 
con el producto necesario 
para todos sus  clientes 
pero en los últimos meses 
sus clientes están 
aumentando. 
6) ¿Manejan algún sistema de 
costos? 
No manejamos ningún 
sistema. 
 
No manejamos ningún 
sistema. 
 
Ellos no manejan ningún 
sistema. 
7) ¿Los costos que emplean 
están siendo favorables para 
la panadería? 
 
Si están siendo favorables 
porque tengo una ganancia 
mayor a los gastos que yo 
realizo. 
 
Si están siendo favorables 
porque tenemos mayores 
ganancias. 
 
Ellos al obtener una buena 
ganancia de todo el 
producto que realizan ya 





















El presente trabajo de investigación tiene como objetivo principal determinar la 
evaluación de los costos y propuesta de un sistema de costos por órdenes para 
la panadería Adela de esta manera en el presente capitulo se presenta la 
problemática de la tesis y los resultados obtenidos a determinar los costos de 
diversas variedades de panes que se producen lo cual se discute en la 
presente investigación. 
 
Según nuestro problema de como se viene asignando los costos en la 
panadería Adela, podemos observar que en el Cuadro De Información Del 
Costos De Venta De Los Panes, nos  damos cuenta que al realizar la 
investigación de los costos dentro de la panadería, su ganancia es menor a la 
inversión que realizan para producir el producto, sin embargo el dueño de la 
panadería cree tener mayor ingreso debido a que en su panadería no solo 
vende pan sino postres y abarrotes para el ama de casa; y al generar el costo 
total de todos sus productos que se venden a diario se obtiene  ganancia. 
 
El dueño hace sus balances  de ganancias semanales no diarias debido a que 
el  señor tiene otro oficio. Internacional, (2016). Un seguimiento diario habitual, 
permita detectar cualquier irregularidad de forma casi instantánea; esto 
obviamente es muy beneficioso ya que podemos subsanar de una manera muy 
rápida. (parr. 07). Si en la panadería sus costos se llevaran diario se podría 
solucionar las veces que el pan genera más costos que ganancias, verificando 
las variedades que se realizan para de esa manera observar que variedad de 
pan es la que obtiene más ganancia y cuál es la que obtiene memos. 
 
En los insumos cuadro N°1, la mano de obra en el Cuadro N°2 y el CIP en 
el Cuadro N°3,  estos nos detalla los costos que genera al realizar las diversas 




Chambi (2012) El sistema de costo por órdenes especificas es un conjunto  de 
elementos técnicos contables que están interrelacionadas, los cuales funcionan 
de manera coordinada con el fin  de permitir medir, cuantifica y precisar el 
costos de un bien o servicio, con el propósito de brindar a los usuarios internos 
una información real    da una referencia que si nosotros aumentamos nuestro 
margen de ganancia a la que tenemos actualmente, perderemos a las clientes 
que se está obteniendo, y si bajamos nuestro de margen de utilidad podemos 
generar más gastos que ganancias y eso no convendría a la panadería por lo 
tanto los cuadros que he realizado de costos de los panes nos oportuna para 
que la toma decisiones sea estratégica. Parr. 01. En los resultados de la 
investigación podemos cuantificar y medir los costos obtenidos para la 
producción de los  productos que se realiza dentro de la panadería como 
tenemos los insumos.  
 
En los resultados que he obtenido de mi trabajo de investigación nos podemos 
dar cuenta que en el Cuadro N°06 hasta Cuadro N°22, podemos detallar los 
costos unitarios y por cada lote que se genera dentro la panadería, ya que 
cuenta con 11 variedades de panes de panes para el consumo de sus clientes, 
pero en la panadería no evalúan sus costos por cada variedad, ellos realizan 
sus costos por todos los productos que se producen y no evalúan en que 
producto tienen mayor ganancia y que panes les favorecerían realizar más. 
GARCIA (S.F) El sistema de costos por órdenes de la producción recolecta los 
costos para cada orden o lotes físicamente identificables en su paso a través 
de los centros producidos de la planta. Los costos que intervienen en el 
proceso de transformación de una cantidad específica de productos, equipo, 
reparaciones u otros servicios, se recopilan sucesivamente por los elementos 
identificables: materia prima aplicable, mano de obra directa y cargos 
indirectos, los cuales se acumulan en una orden de trabajo. Parr. 01. 
Tal como sostiene el autor García que describe que el costo total se obtiene del 




Si la panadería quiere crecer por los clientes que está obteniendo hasta la 
actualidad asiendo que su margen de  beneficio sea menos su negocioso 
podría ser más rentable. Gonzales (2011). El que vende más con menos 
margen de beneficio este encontrara que su negocio no es rentable  al perder 
dinero con este sistema. El que vendas menos con más margen de ganancia; 
este empresario, en plena época de recepción económica donde el cliente 
habitual, ahora más que nunca, mira el ahorro puede llegar a notar una pedida 
de clientes, lo que a la larga nos lleva a mismo punto. (Parr.02-03).  Esto nos 
cuenta que su margen no es  mayor ni menor sino va al rango de la posibilidad 
de los clientes. 
En el cuadro N° 05 de las proporciones por mayores nos percatamos que al 
comprar por mayor a más tiempo nos puede reducir gastos.  
Barquín (2008). La práctica de una correcta gestión de compras asegura que 
la empresa tenga los mejores proveedores para abastecer los mejores 
productos y servicios, al mejor valor total. La función de compras a  menudo 
gasta más dinero que cualquier otra función de la empresa, así que compras 
proporciona una buena oportunidad para reducir los costos y aumentar los 
márgenes de beneficio. Dado que la compra ha dejado de ser una actividad 
más para convertirse en un elemento estratégico de la organización. (parr. 01) 
Las compras al por mayor va generar  memos gastos en cualquier empresa 













Como resultado de la presente investigación realizada a la panadería 
Adela de Nepeña, se llegó a las siguientes conclusiones 
 
1. Se analiza la estructura de los costos de la panadería Adela 
siendo los resultados los siguientes: 
Al  describir diariamente de acuerdo a los insumos, mano de obra 
y CIP que se utilizan para la producción  de las 11 variedades de 
panes. En la panadería se desconoce las ganancias diarias 
porque se lleva un control semanal y esto genera que no tenga un 
control de sus costos y ganancias, o al generarse algún error se 
pueda tomar soluciones rápidas para generar utilidad. 
- No se tiene un conocimiento de los costos de cada variedad de 
pan lo que se realizó  una estructura de los insumos que se y de 
esa manera conocer cual nos genera más ganancia y oferta de 
demanda, la cual podemos producir en mayores cantidades. 
 
 
2. En el análisis de la estructura de los costos de la panadería Adela  
se concluye que no tiene un margen de ganancia como lo 
establecía el dueño porque al realizar nuestro análisis de los 
costos diarios  que se utiliza para producir los panes, nos damos 
cuenta que tenemos mayor costos que ganancia y esto estaría 
generando pérdidas en la panadería debido a que algunas de las 
variedades de panes no genera ganancia como se piensa. 
 
 
3. En el presente trabajo de investigación, se planteó una propuesta 
de un sistema de costos por órdenes lo que es  más adecuado  
para la panadería Adela en Nepeña, lo que ayude a permitir la 




VI.  RECOMENDACIONES: 
 
Como resultado de la presente investigación se detectó que en la 
panadería Adela, tiene problemas con el sistema de costos unitarios lo 
que se recomienda: 
 
- Se le recomienda a la panadería Adela que utilice el sistema de 
costos por procesos para poder verificar los gastos que emplea e 
cada variedad de pan que se producen diarios ya que de esa 
manera podrá reconocer mejor sus ganancias y así llevar un buen 
control. 
 
- Se debe crear un área de costos que le facilite llevar un control de 
todos los gastos que se estaría generando para de esa manera 
tener una mejor inversión. 
 
- No mezclar las ganancias de la panadería con los productos que 
se venden, porque no se tiene un conocimiento claro de las 
ganancias o pérdidas que esta está obteniendo en las 
producciones de los panes. 
 
- Tomar en cuenta la propuesta de un sistema de costos por 
órdenes anexado en el presente trabajo de investigación, como 
sugerencia  para mejorar el control de los costos en la panadería 
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por órdenes 
específicas para 









Elaborar un sistema de costos por órdenes específicas para la panadería Adela 
en Nepeña, en el periodo 2017. 
 
SISTEMA DE COSTO POR ÓRDENES 
Este sistema recolecta los costos para cada orden o lote físicamente 
identificable en su paso a través de los centros productivos de la planta. Los 
costos que intervienen en el proceso de transformación de una cantidad 
específica de productos, equipo, reparaciones u otros servicios, se recopilan 
sucesivamente por los elementos identificables: materia prima aplicable, la 
mano de obra directa, y cargos indirectos, los cuales se acumulan en una 
orden de trabajo.  
 
IMPORTANCIA:  
Según (Corzo, 2010) El sistema de costos por lotes es importante porque 
podemos conocer las necesidades de nuestros clientes potenciales, la que de 
acuerdo a sus necesidades podemos llegar a producir los productos de 
acuerdo a su naturaleza. (parr. 09)  
 
FUNDAMENTOS: 
Según (García s/f) Sistema de costos por órdenes de producción. Este sistema 
recolecta los costos para cada orden o lote físicamente identificables en su 
paso a través de los centros productivos de la planta. Los costos que 
intervienen en el proceso de transformación de una cantidad específica de 
productos, equipo, reparaciones u otros servicios, se recopilan sucesivamente 
por los elementos identificables: Materia prima aplicable, mano de obra directa 
y cargos indirectos. (parr. 01) 
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Según (Perleche. 2015). Es un sistema de acumulación de costos de acuerdo a 
las especificaciones de los clientes o en algunos casos pasa ser llevados al 
almacén de productos terminados, en el cual los costos que intervienen en el 
proceso de producción de cantidad específica o definida de productos se 
acumulan o recopilan sucesivamente por sus elementos (materiales directos, 
mano de obra directa y costos indirectos), los cuales se cargan a una orden de 
trabajo, fabricación o producción, sin importar los periodos de tiempo que 
implica. (p. 09) 
 
 
 DETERMINACIÓN DE LOS COSTOS 
Para poder identificar los costos de la panadería Adela debemos tomar 
en cuenta los siguientes aspectos fundamentales: 
MATERIA PRIMA: 
Molina, (s/f) La materia prima constituye un elemento principal para la 
fabricación de un artículo, y los materiales que se utilizan en la 
producción se los diferencian entre los materiales directo e indirectos 
dependiendo de cómo se los identifique en el proceso productivo. (P.49) 
En la panadería Adela utilizamos como materia prima los insumos que 
se necesitan para la producción de los panes que se producen, ella 
tenemos diversos insumos como presentamos en el cuadro N° 01. 
 
MANO DE OBRA: 
La mano de obra en la panadería Adela es el panadero quien realiza la 
producción de los panes, por el momento solo se cuenta con un personal 
quien le pagan por realizar todas las variedades de panes al día, en  la 
panadería también trabaja el dueño como panadero y administrador y su 




COSTOS INDIRECTOS DE PRODUCCIÓN: 
Molina (s/f). Son los costos que han sido considerados dentro de los 
costos directos, es decir que no se conoce la cantidad o medida exista 
que se utilizado para la fabricación de cada una de ellos, tanto en 
materiales como en mano de obra, por lo tanto se debe proceder o 
prorratear para la cantidad de unidades producidas y aumentar el valor 
correspondiente  a costos indirectos que son considerados  otros costos 
de bienes o servicios que no han sido considerados. (p.49) 
En los costos indirectos de producción tenemos la energía eléctrica y el 
consumo de agua al elaborar el pan, en el cual hemos prorrateado para 
poder elaborar nuestros costos de cada variedad de panes, 
 
 DOCUMENTOS NECESARIOS PARA EL SISTEMA DE COSTOS POR 
ÓRDENES PARA LA PANADERIA ADELA: 
 
HOJA DE COSTOS: La hoja de costos va permitir tener un control de los 
costos de cada variedad de pan que realiza en la panadería, resumiendo 
las acumulaciones de los tres elementos: materiales directos, mano de 
























Fecha de inicio…………….. Fecha de acabado………….……….. Precio 
unitario…………...………... 







Fecha N°vale Importe Fecha Horas Importe Base  Tasa Importe 
 
 
        
Total   Total   Total   
RESUMEN  PRECIO DE VENTA  
ELEMENTOS PRESUPUESTO REAL      VARIACIÓN Costo de 
producción 
 
Materiales    Costo de 
distribución  
 
Mano de obra    subtotal  
Costos fabril    Margen de utilidad  
Costo total    Precio de venta  
 
 
    …………………………………                 ……………………….                             
…………………………………….. 
Preparado por                           Supervisor                                       V°B°Contador de costos 
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REGISTRO DE MANO DE OBRA:  
En este registro o boleta de tiempo se va poder evaluar que tanto tiempo 
utiliza el panadero para elaborar cada variedad de panes de acuerdo a las 
cantidades producidas diarias. 
BOLETA DE TIEMPO 
Trabajador                                                                        Tiempo 
Orden N° Departamento 
Hora de Inicio Operación /Tarea Hora acabado 
 
 
DETERMINACIÓN DE LA COSTOS INDIRECTOS:  
Los costos indirectos de producción lo manifestaremos contablemente para 






























 ESTRUCTURA DE LA PANADERIA ADELA: 
El pan pasa por 4  procesos diferentes: 
 Mezcla: en la primera parte del proceso donde se ajuntan los insumos 
principales como son: la harina, la levadura u el agua hervida, lo cual se 
forma una masa que se debe amasar múltiples de veces para obtener 
para obtener una consistencia suave 
 Reposo: cuando se obtienen una masa homogénea es necesario 
ponerlo a reposar para que de esa manera la masa pueda incrementar 
su tamaño añadiendo la levadura. 
 Horneado: en la etapa de horneado el pan se introduce al horno en 
unas cazuelas donde se expone a altas temperaturas, des generando la 
levadura que se añadió al proceso. 
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FICHA DE OBSERVACION DOCUMENTO 01 
 
CÓDIGO CRITERIOS SI NO OBSERVACIONES 
01 OBJETIVO ESPECIFICO N° 01: 
Describir la evaluación de los costos y 
propuesta de un sistema de costos para 
la panadería Adela en Nepeña, 2017. 
Existe el área de costos. 











03 Los costos de la panadería son diarias.    
04 Son revisamos los insumos antes de 
utilizarlo. 
   
05 OBJETIVO ESPECIFICO N° 02: 
Analizar la estructura de los costos de 
la panadería Adela en Nepeña, 2017. 
Se toman medidas de seguridad con los 








06 La estructura de los costos es adecuada    
07 La estructura de los costos permite 
determinar los costos con facilidad. 








GUÍA DE ENTREVISTA  
 
 DATOS GENERALES: 
A) CARGO QUE DESEMPEÑA:  
B) TIEMPO DEL CARGO:   
 
 DATOS PARA EL ESTUDIO: 
 
1) ¿Qué  clase de insumo utiliza en la producción del producto? 
 
2) ¿La panadería cuenta con el espacio suficiente para almacenar los insumos 
requeridos? 
 
3) ¿La panadería cuenta con el personal suficiente para la entrega de pedidos? 
                 
4) ¿La panadería lleva un control de los productos en forma específica? 
 
5) ¿La panadería cuenta con el producto necesario para todos sus clientes? 
 
6) ¿Manejan algún sistema de costos? 
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del año 2017 
para conocer 
 
 Análisis de la 
ficha de 
observación. 



























una cifra o un 
hecho. 
los costos de 
la panadería 
Adela 
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